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AUS DEN INSTITUTEN 
Biokonservierung
Mikrobielle Schutzkulturen
In der Abteilung Food Science & Management (FSM) der Berner Fachhochschule laufen 
derzeit mehrere Projekte zur Erforschung antagonistischer Mikroorganismen zur Bekämpfung 
der Vor- und Nacherntefäule bei Frischprodukten wie Obst und Gemüse. 
Die UNO-Welternährungsorganisation (FAO) schätzt, dass weltweit 56 Pro-
zent des gesamten Obstes und Gemüses zwi-
schen Feld und Teller verloren gehen oder 
verschwendet werden. Der Verderb durch 
unerwünschte Mikroorganismen sowie un-
sachgemässe Transport- und Lagerbedin-
gungen gehört zu den wichtigsten Gründen 
für diesen Verlust (Gustavsson et al., 2011). 
Synthetische Pflanzenschutzmittel, anti-
mikrobielle Verbindungen oder chemische 
Desinfektionsmittel werden vor und nach 
der Ernte eingesetzt, um die unerwünschten 
Mikroorganismen auf frischen und minimal 
verarbeiteten Produkten zu eliminieren so-
wie Erträge und Pflanzenqualität zu sichern. 
Mit dem chemischen Pflanzenschutz sind 
jedoch viele Risiken verbunden, insbeson-
dere unerwünschte Auswirkungen auf die 
Gesundheit von Mensch und Tier. 
Der Bundesrat hat im September 2017 den 
Aktionsplan zur Risikominderung und nach-
haltigen Nutzung von Pflanzenschutzmitteln 
verabschiedet. Die Risiken sollen halbiert 
und Alternativen zum chemischen Pflan-
zenschutz gefördert werden. Zudem werden 
die eidgenössischen Volksinitiativen «Für 
sauberes Trinkwasser und gesunde Lebens-
mittel – keine Subventionen für den Einsatz 
von Pestiziden und prophylaktischen An-
tibiotika» und «Für eine Schweiz ohne syn-
thetische Pestizide» derzeit in den eidgenös-
sischen Räten diskutiert und voraussichtlich 
2021 zur nationalen Abstimmung gelangen. 
Diese Entwicklungen zeigen deutlich, dass 
ein grosses Interesse daran besteht, für die 
Produktion von frischen Agrarprodukten 
und für die Verminderung von Nachernte-
verlusten Alternativen zu herkömmlichen 
chemischen Pflanzenschutzmitteln zu nut-
zen. Die Biokonservierung durch den Einsatz 
von nützlichen Mikroorganismen und ihren 
Metaboliten gegen unerwünschte Verderb-
niserreger und Pathogene ist eine vielverspre-
chende Massnahme zur Bekämpfung von 
Vor- und Nacherntefäule und kann die Le-
bensmittelqualität und -sicherheit nachhaltig 
verbessern (Romanazzi et al., 2016; Akbar et 
al., 2016; Haidar et al., 2016; Gomez-Lopez et 
al., 2012; Abriouel et al., 2011).
In der Abteilung Food Science & Manage-
ment (FSM) der Berner Fachhochschule 
laufen derzeit mehrere Projekte, in denen 
das Potenzial antagonistischer Mikroor-
ganismen zur Bekämpfung von Vor- und 
Nacherntefäule bei Frischprodukten er-
forscht wird. Im Fokus sind beispielsweise 
Gemüse, Beeren und Obst. So sollen alter-
native Strategien zum Schutz der wichtigs-
ten Schweizer Gemüsesorte, der Karotte, vor 
der Schwarzen Wurzelfäule durch den Pilz 
Thielaviopsis basicola entwickelt werden. 
Gesucht sind auch Methoden, um die wich-
tigste Schweizer  Beerensorte, die Erdbeere, 
vor der Graufäule durch den Pilz Botrytis 
cinerea zu bewahren. Für die Bearbeitung 
dieser Forschungsprojekte braucht es Wissen 
und interdisziplinäre Zusammenarbeit ent-
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lang der gesamten Wertschöpfungskette von 
frischen Gemüse und Beeren. Dieses Wissen 
ist auf Fachhochschulstufe an der BFH HAFL 
schweizweit einzigartig vorhanden. Die Pro-
jekte werden in enger Zusammenarbeit mit 
den Kolleginnen aus dem Fachbereich Agro-
nomie, der Forschungsinstitution Agroscope 
und der Universität Freiburg durchgeführt. 
Basierend auf Daten aus der Vollgenomse-
quenzierung und aus vorhandenem Wissen 
werden Milchsäurebakterienstämme aus der 
Stammsammlung von Agroscope ausgewählt 
und sowohl im Labor als auch im Gewächs-
haus und auf dem Feld auf ihre Schutzwir-
kung gegen die pflanzenpathogenen Pilze 
untersucht. In enger Zusammenarbeit mit 
den Gemüseproduzenten und -verarbei-
tern werden die mikrobiellen Schutzkul-
turen anwendungsorientiert geprüft. Die 
neu entwickelten Schutzkulturen sind als 
Ergänzung zu den klassischen Massnahmen 
der guten Herstellungspraxis einschliess-
lich integrierter Managementstrategien und 
Hürdentechnologie zu sehen (Kägi et al., 
2007). Dieser Ansatz soll auch zur weiteren 
Entwicklung von biologischen, nachhalti-
gen Bekämpfungsmassnahmen gegen uner-
wünschte Verderbniserreger und Pathogene 
bei pflanzlichen Frischprodukten und somit 
zur Reduktion des Einsatzes von chemischen 
Pflanzenschutzmitteln dienen.
Die Anwendung von Milchsäurebakte-
rien als Schutzkultur zur Verlängerung der 
Haltbarkeit von Obst und Gemüse wurde 
für Botrytis cinerea und andere Pilzerreger 
bereits erforscht (Akbar et al., 2016; Gomez-
Lopez et al., 2012). Stämme von Leuconostoc 
mesen teroides und Lactiplantibacillus plan-
tarum zeigten vielversprechende Ergebnisse 
sowohl bei der Hemmung von pathogenen 
Mikroorganismen – durch die Wirkung als 
antagonistische Bakterien – als auch bei der 
Verlängerung der Haltbarkeit von behandel-
tem Obst und Gemüse (Gomez-Lopez et al., 
2012). In mehreren Studien wurde gezeigt, 
dass verschiedene Spezies von Milchsäure-
bakterien den mikrobiellen Verderb auf Obst, 
Beeren und Gemüse während der Lagerung 
signifikant durch die Bildung von antimy-
kotischen, niedermolekularen Verbindun-
gen wie organischen Säuren, Phenolver-
bindungen, Phenylessigsäure, kurzkettigen 
Fettsäuren, Wasserstoffperoxid, Laktonen, 
proteinogene Verbindungen und hochmole-
kularen Verbindungen wie Polysacchariden 
mit schützender Biofilmbildungskapazität 
minimieren konnten (Sathe et al., 2007; Kra-
iem et al., 2015; Jafarei et al., 2011; Dalie et al., 
2010; Zhao et al., 2004). Neben ihrem oben 
beschriebenen Potenzial zur nachhaltigen 
Bekämpfung sowohl bakterieller als auch 
pilzlicher Krankheits- und Verderbniserreger 
besitzen Milchsäurebakterien den grossen 
Vorteil, als sicher anerkannt zu sein (Klasse 
1 nach der Klassifikation der Organismen, 
Bundesamt für Umwelt BAFU, 2013; https://
www.bafu.admin.ch/bafu/en/home/topics/
biotechnology/publications-studies/publica-
tions/ Klassifizierung der Organismen.html) 
und den GRAS- und QPS Status zu besitzen 
(Bachmann et al., 2019).  ■
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Die Projekte zur Unterstützung eines resilienten Mikrobioms bei Karotten wird in enger Zusam-
menarbeit zwischen der BFH-HAFL, Agroscope und der Universität Freiburg durchgeführt. 
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